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I 

BRATGERAT 



Die Erfindung betrifft ein Bratgerat mit einer Bratplatte gemass dem Oberbegriff des 
unabhangigen Patentanspruchs. 



Aus dem Stand der Technik sind Vorrichtungen bekannt, die zum Braten oder Gril- 
len von Speisen auf einer Bratplatte dienen. Solche Vorrichtungen weisen typischer- 
5 weise eine von nnten durch einen Rohrheizkorper oder gegebenenfalls induktiv be- 
heizte Bratplatte aus Aluminium oder Stahl auf. Die Temperatur der Bratplatte wird 
zumeist durch einen, mit einer elektrischen Zuleitung kombinierten Einstellthermo- 
staten geregelt, dessen Temperaturfiihler am Rand der Bratplatte steckt. 



Bei diesen handelsixblichen, temperaturgeregelten Bratgeraten ist die Konstanz der 
10 eingestellten Temperatur jedoch durch mehrere Faktoren erheblich eingeschrankt. 
Zum einen weisen Thermostate eine Schalthysterese von mehreren °C auf. Zum an- 
deren teilen sich Temperaturschwankungen der Bratplatte, z. B. durch Auflegen von 
Bratgut, nur mit zum Teil erheblicher zeitlicher Verzogerung durch Warmeleitung 
dem Thermostaten mit. Des weiteren misst ein Thermostat liblicherweise nur am 
15 Rand und kann entsprechend teilweise recht unterschiedliche Temperaturen ver- 
schiedener Bereiche der Bralplatte nicht beriicksichtigen. Als logische Konsequenz 
dazu werden bekannte Bratgerate nur mit groben Temperaturstuf en in **C oder Tem- 
peraturbereichen wie „schwache", „mittlere" und „starke" Hitze angeboten. 



P2029 CH 



16.08.02 



-2- 



Nicht zuletzt weil in Bratgraten eine massive Hitze erzeugt werden muss, ist kon- 
ventionellen Geraten typischerweise ein sehr hoher Temperaturzerfall auf der Brat- 
flache eigen. Dies ist natiirlich nachteilig und wirkt sich ausserst negativ auf die 
Qualitat der gebratenen Speisen aus. Beim Braten von Speisen werden auf eine hei- 
5 sse Bratplatte einzelne, noch kalte, teilweise sogar gefrorene Speisen aufgelegt. Dies 
fuhrt zu einer raumlichen und zeitlichen Inhomogenitat der Temperatur, Ein kontrol- 
liertes Braten wiirde also eine Regelung verlangen, welche raumliche und zeiUiche 
Konstanz gewahrleistet Eine moglichst genaue und konstant gehaltene Temperatur 
ist auch beim Grillen bzw. Braten von Bratgut von zentraler Bedeutung fur die Qua- 
10 litat der gebratenen Speisen. Dass eine genaue KontroUe iiber das Bratgut einem Be- 
diirfhis entspricht, scheint ein unerkanntes Problem zu sein. 

Es ist deshalb Aufgabe der Erfindung ein Bratgerat zu schaffen, welches Nachteile 
herkommlicher Bratgerate vermeidet. Insbesondere ist es Aufgabe der Erfindung ein 
Bratgerat zu schaffen mit dem ein optimales und kontrolliertes Braten von Speisen 
15 moglich ist. 

Die Aufgabe wird durch das Bratgerat gelost, wie es in den Patentanspriichen defi- 
niert ist. 

Das erfindungsgemasse Bratgerat beinhaltet eine Bratplatte und mindestens eine ein 
Element eines Hochfrequenzschwingkreises bildende Messspule, wobei mit der min- 
20 destens einen Messspule die Temperatur der Bratplatte kontakdos mittels elektroma- 
gnetischer Strahlung abfragbar ist und die Temperatur zur thermostatischen Rege- 
lung der Bratleistung verwendbar ist 
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Das erfindungsgemasse Bratgerat beinhaltet eine genaue, im wesentlidien tragheits- 
lose und vorzugsweise fiber grossere Bereiche einer Bra^latte integrierende thermo- 
statische Regelung. Es lasst sich eine mittlere Temperaturkonstanz von weniger als 
1**C erreichen, deren Ist-Wert zudem noch digital angezeigt werden kann. Damit las- 
5 sen sich iinter anderem unerwiinschte Temperaturzerf aUe auf der Bratflache und eine 
damit zusammenhangende Qualitatseinbusse des Bratguts, verhindem. 

Im etiropaischen Patent Nr. 0 858 722 wird ein Kochsystem beschrieben, das mittels 
kontaktloser thermostatischer Regelung unter Verwendung von elektro-magnetischer 
Strahlung die Temperatur eines Gefassbodens messen kann. Dieses System bezieht 
10 sich aber auf separates Kochgeschirr, z. B. Pfannen, Topfe, das auf strahlungsdurch- 
lassigen Kochflachen steht. Eine Temperaturbestimmung durch die Kochflache hin- 
durch kann somit nicht direkt, sondem nur indirekt mittels einer Femabfrage mit 
elektromagnetischer Strahlung realisiert werden. 

Im Gegensatz dazu gibt es beim erfindungsgemassen Bratgerat kein separates Koch- 
15 geschin: und keine separate Kochflache. Fiir Bratplatten exisitieren zudem bereits 
direkt abfiihlende thermostatische Regelungen, so dass kein Anlass zu bestehen 
schien, ein Bratgerat zu schaffen, welches mit bisher nicht erreichter Genauigkeit 
und Konstanz der Temperatur der Bratplatte arbeitet. 

Gegenuber dem vorbekannten Kochsystem hat das erfindungsgemasse Bratgerat den 
20 weiteren Vorteil, dass die elektromagnetisches Strahlung aussendende Messspule 
und die Bratplatte in einer gegebenen Geometrie zueinander stehen, da sie im Gerat 
eingebaut sind. Dadurch sind Messfehler ausgeschlossen, die beim Kochsystem aus 
dem Dokument Nr. 0 858 722 dadurch entstehen konnen, dass das Kochgeschirr un- 
genau plaziert wird, dass sich sein Boden beim Aufheizen durch wolbt oder dass fiir 
25 das Kochgeschirr ein ungeeignetes Material verwendet wird. 
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Bei der kontaktlosen Messung der Temperatur durch elektromagnetische Strahlung 
ist es vorteilhaft, wenn die BraQ>latte mindestens teilweise, beispielsweise die Unter- 
seite der Bratplatte, in an sich bekannterweise aus ferromagnetischem Material be- 
steht. Dies ergibt die grossten Temperatureffekte im Hochfrequenzschwingkreis der 
5 Messspule. 

Entsprechend wird das Bratgerat vorzugsweise mit geeigneten Induktionsmitteln, 
beispielsweise Induktionsspulen, ausgestattet und die Bratplatte induktiv beheizt. 

Die Messvorrichtung bzw. die mindestens Messspule ist im vorgenannten Fall zwi- 
schen Bratplatte und Induktionsspule angeordnet, moglichst nahe an der Bratplatte. 
10 Die Messspule sollte den gesamte beheizbaren Bereich der Bratplatte umfassen, urn 
so eine integrierende Temperaturmessung zu erreichen. Zum Schutz der Messvor- 
richtung ist diese vorzugsweise durch eine isolierende Schicht von der Bratplatte 
getrennt 

Die im erfindungsgemassen Bratgerat eingesetzten Materialien sind vorzugsweise 
15 auf ihre Verwendung hin optimiert. Beispielsweise sind Materialien fiir die Bratfla- 
che besonders warmeleitfahig und leicht induktiv erhitzbar, z. B. Mehrschichten- 
platten. Sie besitzen femer vorzugsweise eine Oberflachen-beschaffenheit, welche 
das Anbrennen von Bratgut vermindem bzw. das Reinigen der Bratplatte erleichtem. 
Ist eine Bra^latte als Mehrschichtplatte gestaltet, so kann darin beispielsweise nur 
20 eine Schicht aus induktiv erhitzbarem Material hergestellt sein. In einem solchen Fall 
wird nicht die Temperatur der gesamten Bratplatte bestimmt, sondem es kann auch 
beispielsweise durch den grossten Teil der Bratplatte hindurch die Temperatur einer 
oberen Schicht der Bratplatte abgefragt werden. 
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Nebst der thermostatischen Regelung der Bratleistung wird die Bratplatte vorzugs- 
weise moglichst gleichmassig erhitzt xmd die Temperatur im wesentlichen der ge- 
samten Bratplatte erfasst Dies kann durch eine optimierte Gestaltung und Anord- 
nung der Induktionsmittel und der Messvorrichtung erreicht werden. 



Bei geeigneter Anordnung von Induktions- und Messspule wird ein Einfluss der In- 
duktionsspule kompensiert. Dabei konnen zwei eine Messspuleneinheit bild^de 
Messspulen nebeneinander gegensinnig im Induktionsfeld angeordnet werden. Jede 
der zwei Messspule deckt dabei vorzugsweise im wesentlichen die Halfte der Brat- 
platte ab. Bei einer runden Bratplatte soUte also die Messspuleneinheit aus zwei 
halbkreisformigen Messspulen bestehen, bei einer rechteckigen Bratplatte aus zwei 
halb so grossen Rechtecken. 



Je nach Material der Induktionssptde, welche iiblicherweise aus Kupf er besteht, kann 
im erfindungsgemassen Bratgerat eine Kompensationsschaltung vorgesehen sein, 
welche den Storeinfluss der bei Temperaturanderungen auftretenden Anderungen des 
elektrischen Widerstands der Induktionsspule auf das Messergebnis der Messspulen- 
einheit ausgleicht. 



Eine Induktionsspule kann auch selbst als Messspule dienen. In diesem Fall wird 
eine Temperatufmessung vorzugsweise bei kurzzeitig ausgeschalteter Induktionslei- 
stung durchgefuhrt. Um die Haufigkeit der Schaltvorgange moglichst gering zu hal- 
ten, kann dabei die Temperaturmessimg in umso grosseren Zeitabstanden vorge- 
nommen werden, je kleiner die Temperaturdifferenz zwischen zwei aufeinander fol- 
genden Temperaturmessungen ist. Mit heutigen elektronischen Mitteln ist es kein 
Problem, solche Regelalgorithmen zu programmieren und automatisch ablaufen zu 
lassen. 
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Typischerweise wird im erfindungsgemassen Bratgerat die Temperaturabhangigkeit 
einer oder mehrerer physikalischer und gegebenenfalls auch chemischer Grossen des 
Materials der Bratplatte dazu benutzt, die Charakteristik eines Hochfrequenz- 
schwingkreises zu verandem, wobei diese Veranderung ein Mass fur die Temperatur 
5 der Bratplatte ist. Der Messpegel einer bestimmten Temperatur hangt von der Cha- 
rakteristik des Hochfrequenzschwingkreises, von der Geometrie zwischen Bratplatte 
und Messspule und von den Materialeigenschaften der Bratplatte ab. Hier konnen 
erhebliche Toleranzen auftreten. Deshalb beinhaltet das erf indungsgemasse Bratgerat 
vorzugsweise eine Kalibriervorrichung, mit der die Messpegel verschiedener Tempe- 

10 raturen eines Bratgerats, wie beispielsweise Zimmertemperatur oder Siedepunkt von 
Wasser, ermittelt und gespeichert warden konnen. Wenn die Temperatur/Messpegel- 
Kurve eine Gerade mit stets gleicher Neigung ist, reicht ein Kalibrierpunkt aus. Ist 
die Neigung der Geraden je nach Toleranzfeld unterschiedlich, sind zwei KalibriM-- 
punkte erforderlich. Bei einer gekriimmten Kurve werden mindestens drei Kalibrier- 

1 5 punkte benotigt. 

Das erfindungsgemasse Bratgerat bietet somit bisher nicht gekannte energie- und 
insbesondere brattechnische Eigenschaften, dank der Kombination einer sensitiven, 
reaktionsschnellen, integrierenden und ortlich differenzierten Temperaturbestim- 
mung und einer damit verbundenen Energieregelung. 



20 Das erfindungsgemasse Bratgerat ist vorzugsweise als Auftischgerat gestaltet Dabei 
sind samtliche zum Betreiben des Bratgerats notwendigen Elemente in einem Gehau- 
se untergebracht Das Bratgerat kann aber auch als Einbauvariante, z. B fur Kiichen- 
bauer, gestaltet sein. Eine Einbauvariante ermoglicht beispielsweise das Einsetzen 
von Teilen des Bratgerats in eine dafiir vorgesehen Aussparung in einer Herdkombi- 

25 nation und eine nachtragliche Anpassung bzw. Einpassung einer Bratplatte xmd all- 
falliger weiterer Elemente. Eine Einbauvariante weist entsprechende Befestigungs- 
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mittel und/oder Anschliisse auf. Eine Energieversorgung ist dabei vorzugsweise als 
integriertes oder separates Modul gestaltet 

Je nach Grosse des Bratgerats und um gleichzeitig verschiedene Gerichte mit iinter- 
schiedlichem Temperaturbedarf zubereiten zu konnen, kann die beispielsweise lang- 
5 liche Bratplatte mehrere individuell beheizbare Bereiche aufweisen, deren Tempera- 
turen auch individuell messbar und einstellbar sind. 

Lm Folgenden wird die Erfindung anhand beispielhafter, schematisch dargestellter 
Figuren erlautert 



10 Fig. 1 einen Querschnitt durch einen Aufbau eines Heiz- und Messbereichs eines 
erfindungsgemassen Bratgerats, 

Fig. 2 ein erfindungsgemasses Bratgerat als Einzel-Auftischgerat, 
Fig. 3 ein erfindungsgemasses Bratgerat als Doppel-Auftischgerat, 



Es zeigen: 



Fig. 4 eine Ausfuhrungsf orm des erfindungsgemassen Bratgerats als Einbauvariante. 



15 Fig. 5 eine weitere Ausfuhrungsform des erfindungsgemassen Bratgerats. 
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In Figur 1 ist ein bevorzugter Aufbau des Mess- und Heizbereichs des erfindungs- 
gemassen Bratgerats gezeigt Unter einer induktiv erhitzbaren Bratplatte 27 befindet 
sich eine Isolationsschicht 28. eine aus zwei Messspulen bestehende Messspulenein- 
heit 29 und eine Induktionsspule 30. Die Bra^latte 27 ist typischerweise eine, feiro- 
5 magnetisches Material enthaltende Platte, z. B. eine Platte aus Chromstahl oder ver- 
chromt oder eine Mehrschichtenplatte mit mindestens einer ferromagnetischen 
Schicht Die Oberflache der Bratplatte 27 ist vorzugsweise dergestalt, dass Bratgut 
moglichst wenig darauf anhaftet und/oder die Bratplatte einfach zu reinigen ist. Dies 
kann beispielsweise durch eine spezielle Behandlung der Plattenoberflache, z.B. 

10 durch Mikropolieren oder durch eine geeignete Beschichtung der Platte, z. B. Anti- 
haftbeschichtung, erreicht werden. Die Isolationsschicht 28, z. B eine hochisoUeren- 
de Keramikfaserschicht, isoliert die Messspulen und die Induktionsspule tind allfalli- 
ge in der Nahe befindlichen Steuereinheiten vor der heissen Bra^latte 27. Die Isola- 
tionsschicht kann auch noch weitere Eigenschaften, z. B. eine Feuchteisolation, auf- 

15 weisen. Die Induktionsspule 30 ist beispielsweise eine Kupferspule. Sie wird bevor- 
zugt flachig als Spirale in einer Rechteckform ausgebildet, so dass im wesraitlichen 
die gesamte Hache der rechteckigen Bratplatte 27 gleichmassig erhitzt und als Brat- 
flfiche verwendet werden kaim. Insbesondere kann damit Bratgut unabhangig von 
seiner Position auf der Bratflache gleichmassig gegrillt werden. Zwei gleichartige 

20 Messspulen der Messvorrichtung liegen nebeneinander und umfassen je etwa die 
Halfte der von der Induktionsspule abgedeckten Flache. Die Messspulen sind vor- 
zugsweise gegensinnig so miteinander verschaltet, dass sich die in ihnen von der 
Induktionsspule induziaten Spannungen gegenseitig aufheben. 



In Figur 2 ist ein erfindungsgemasses Bratgerat als Einzel-AuftischgerSt gezeigt Die 
Bratplatte 7 weist eine gestrichelt eingezeichnete. von der unter der BratflSche be- 
findlichen Induktionsspule abgedeckten, Bratflache 8 auf. Strich-punktiert einge- 
zeichnet sind die Messflachen 9a, 9b, die von der ebenfaUs unter der Bratplatte 7 
angeordneten Messspuleneinheit abgedeckt werden. Die Induktionsspule weist eine 
im wesentUchen rechteckige Form auf, so dass sie in etwa die gesamte Bratplatte 7 
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mit einem moglichst homogenen Induktionsfeld abzudecken vermag, derart dass eine 
maximale Bratflache entsteht Die Messflachen 9a, 9b sind zudem vorzugsweise se- 
parat abfragbar. Dies erlaubt eine flachendeckende Temperatunnessimg der Brat- 
platte. Um Stdrsignale der Induktionsspule bei einer Temperaturmessung zu vermei- 
5 den, kann eine Energiezufuhr in die Induktionsspule kurzzeitig unterbrochen werden, 
um die Temperaturmessung unabhangig durchfiihren zu konnen. 

Das Gehause 1 weist auf seiner Frontseite 2 ein Schaltmittel, z. B. einen Drehschalter 
3, zum Wahlen von verschiedenen SoUtemperaturen im Bereich von Zimmertempe- 
ratur bis 300°C, z. B. in 10°-20''C Schritten, auf. Die SoUtemperaturen sind die 

10 Temperaturen, die auf der Bratflache 8 erreicht, d.h. bei der Bratgut gebraten werden 
soil. Der Drehschalter 3 ist entsprechend mit einer Steuerung, z. B. einem Computer- 
chip Oder Mikroprozessor, verbunden, welche mit der Messspuleneinheit und einer 
sich ebenf alls im Auftischgerat befindlichen (nicht dargestellten) Energieversorgung, 
z. B einem Generator, fiir die Induktionsmittel verbunden ist. Messspuleneinheit und 

15 Steuerung konnen auch als eine Einheit ausgebildet sein. Die Frontseite 2 weist wei- 
ter Anzeigemittel 5 zum Anzeigen der aktuellen Brattemperatur auf. Vorzugsweise 
ist dies eine Digitalanzeige, welche die Brattemperaturen besonders genau anzuzei- 
gen vermag imd diese beispielsweise auf 5^C genau anzeigt. Die Anzeigemittel 5 
k5nnen auch so gestaltet sein, dass sie noch weitere Angaben anzeigen, z. B. die 

20 SoUtemperatur oder die aktuelle Heizleistung. Des weiteren ist in der Frontseite 2 
eine Auffangwanne 6 eingebracht, in die Saft und sonstige Bratriickstande von der 
Bratflache 4 entfemt und entsorgt werden konnen. Dazu weist die Bratplatte 5, z. B. 
eine handelsiibliche Mehrschichtpatte, eine Offnung (in der Figur nicht dargestellt), 
z. B. einen Kreis, einen Halbkreis oder einen Schlitz, auf, durch die der Saft abflie- 

25 ssen bzw. Bratriickstande geschoben werden konnen und dann in der Auffangwaime 
6 gesammelt werden. 
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Die Energiezufuhr in die Induktionsspule ist vorzugsweise derart geregelt, dass sie 
einsetzt, sobald die eingestellte Solltemperatur fiber der gemessenen Isttemperatur 
liegt, und dass sie ausschaltet sobald die Isttemperatur fiber der Solltemperatur liegt. 
Dabei kann jeweils die voile Leistung geschaltet werden. Es ist aber auch moglich 
5 eine dosierte Energiezufuhr zu bewirken. Beispielsweise kaim das Bratgerat bei Er- 
reichen der Solltemperatur in einen sogenannten Stand-by Modus fibergehen. Dabei 
wird den Induktionsmitteln beispielsweise nur zeitweise oder eine geringere Leistung 
zugeffihrt Im erfindungsgemassen Bratgerat konnen bereits kleinste Temperatur- 
schwankungen von unter 1°C festgestellt werden. Die Reaktionszeiten auf seiche 
10 Temperaturschwankungen werden typischerweise ausserst kurz gehalten. Dadurch 
bleibt der Energieverbrauch des Bratgerats minimal, da insbesondere keine grossen 
Temperaturverluste entstehen, die kompensiert werden mussen. 

Die Haufigkeit einer Temperaturmessung kann im wesentlichen frei gewahlt werden. 
Sie wird beispielsweise mehrere Male pro Minute. Es ist gegebenenfalls auch mog- 
15 lich, bei genugender Abschirmung der Messvorrichtung und allfalliger zusatzlicher 
Korrekturen der Messresultate, eine Messung der Temperatur der Bratplatte 7 und 
deren Erhitzung gleichzeitig durchzufuhren. 

Das Bratgerat weist vorzugsweise eine Luftung, z. B, ein Ventilator, auf, wobei das 
Gehause 1 beispielsweise mit Luftungsschlitzen versehen ist. 

20 Die Grosse einer Rechteck-Induktionsspule liegt fur ein Einzel-Auftischgerat vor- 
zugsweise in einem Bereich von 850-2000cm^ typischerweise im einem Bereich von 
1000-1500cm^ z. B. 1300cm^ Dies entspricht m etwa einer Rechteckspule mit den 
bevorzugten Massen von 290x430mm. Dieser Rechteckspule sind vorzugsweise je 
zwei Messspulen von z. B. 145x430mm zugeordnet, so dass sie gemeinsam dieselbe 

25 Rache ergeben wie die der Induktionsspule. 
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Je nach Material von Messvorrichtung und Induktionsspule und u. U, auch einer 
Steuerung kann die Isolationsschicht auch ein Luftspalt sein. 

Figur 3 zeigt eine bevorzugte Ausfiihrungsform des Bratgerats als Doppel- 
Induktions-Auftischgerat Das Doppelgerat weist eine durchgehende Bratplatte 17 
5 mit zwei nebeneinanderliegenden, je etwa quadratischen. gestrichelt eingezeichneten 
Bereichen 18a, 18b auf, welche individuell beheizbar und deren Temperaturen indi- 
viduell messbar und einstellbar sind. Die strich-punktierten Linien bezeichnen die 
Messspuleneinheiten 19a, 19b, bestehend aus je zwei rechteckigen Messspulen, wo- 
bei die Messspuleneinheit je einer Induktionsspule zugeordnet sind. 

10 Am Gehause 11 befinden sich erste und zweite Schaltmittel 13a, 13b, erste und 
zweite Anzeigemittel 15a, 15b, zum Einstellen bzw. zum Anzeigen der Brattempe- 
raturen, sowie ein weiteres Schalt- bzw. Anzeigemittel 20, z. B. zum Einschalten des 
Gerats bzw. zum Anzeigen ob das Gerat an einer extemen Energiequelle angeschlos- 
sen ist Die ersten und zweiten Schaltmittel 13a, 13b sind mit zwei sich im Gehause 

15 befindlichen Steuerungen verbunden, welche wiederum mit zwei, sich ebenfalls im 
Gehause befindlichen Energieversorgungen fiir zwei im wesentlichen quadratischen 
Induktionsspulen verbunden sind. Die zwei Steuerungen regeln die Energieversor- 
gung der Induktionsspulen unter Berucksichtigung der Einstellungen der Schaltmittel 
13a,13b und den Messergebnissen der Messspulen bzw. Messeinheiten. Jeder Induk- 

20 tionsspule sind zwei eine Messeinheit bildende Messspulen zugeordnet, wobei eine 
Messeinheit im wesentlichen dieselbe Flache 18a bzw. 18b der Bratplatte 17 abdeckt, 
wie eine Induktionsspule. 

In der Frontseite 12 ist eine moglichst einfach zugangliche Auffangwaxme 16 einge- 
bracht. An der Unterseite des Gerats befinden sich Fiisse 21, mit denen das Bratgerat 
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beispielsweise hohenverstellbar und/oder rutschfest auf einer Oberflache positioniert 
werden kann. 

In Figur 4 ist eine Ausfuhrungsform eines Bratgerats als Einbauvariante gezeigt Sie 
beinhaltet in wesentlichen ein Gehause 31 mit Induktionsmittel 40 und Messvor- 
5 richtung 39, sowie die dazugehorige Regel- und Steuereinheiten bzw. Anschliisse 
dazu (in der Figur nicht dargestellt). Die Einbauvariante ist so ausgestaltet, dass sie 
in beispielsweise eine Kiichenkombination eingebaut und dort, falls nicht vorgangig 
bereits geschehen, mit einer Bratplatte 37 und einer Isolationsschicht 38 kombiniert 
und an eine Energieversorgung, z. B. einen Generator, angeschlossen werden kann. 
10 Das Gehause 31 weist dazu Haltemittel 32, z.B. Vorspriinge, Durchfiihrungen fur 
Schrauben etc., sowie Anschliisse 33 fiir eine Energieversorgung auf. Die Energie- 
versorgung ist beispielsweise ein extemes Generatormodul, das vorzugsweise in der- 
selben Kiichenkombination untergebracht wird. Femer beinhaltet das Gehause weite- 
re Anschliisse 34 fiir allfaiige Schalt- und AnzeigemitteL 

15 Figur 5 zeigt ein erfindungsgemasses Einzel-Bratgerat mit einer Bratplatte 47 und 
Auffangwanne 46, welche zusammen mit dem Oberteil des Gehauses 41 im wesent- 
lichen in einer Ebene angebracht bzw. untereinander biindig angeordnet sind, Somit 
sind keine Offriungen in oder Spalten neben der Bratplatte 47 erforderlich, um Ab- 
falle beseitigen zu konnen. Die Frontseite 42 weist Anzeigemittel 45 und Schaltmit- 

20 tel 43 zum Anzeigen bzw. Einstellen der gewiinschten Brat- und Isttemperatur auf. 
Das Bratgerat besticht durch einen ausserst schlichten, einfachen und kompakten 
Aufbau. Es ermoglicht auch eine sehr einfache Reinigung, da keine schwer zugangli- 
chen Gehauseecken und -kanten vorhanden sind. Schaltmittel konnen zudem als 
sogenannte „Touch Screen" gestaltet und beispielsweise in die Anzeigemittel 45 in- 

25 tegriert werden. Ein Doppel-Bratgerat gemass dieser Ausfiihrungsfonn unterscheidet 
sich typischerweise in der Tiefe des Gerats, wobei dieselben Anzeige- bzw. Schalt- 
mittel - entsprechend angepasst- verwendet werden konnen. 



P2029CH ^ 16.08.02 

-13- 



PATENTANSPRUCHE 



Thennostatisch geregeltes Bratgerat mit einer Bra^latte (7,17,27,37), dadurch 
gekeimzeichnet, dass es mindestens eine ein Element eines Hochfrequenz- 
sdiwingkreises bildende Messspule beinhaltet und dass mit der mindestens ei- 
nen Messspule die Temperatur der Bratplatte (7,17,27,37) kontaktlos mittels 
elektromagnetischer Strahlung abfragbar ist imd die Temperatur zur thermo- 
statischen Regelung der Bratleistung verwendbar ist 



Bratgerat gemass Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, dass die Bratplatte 
(7,17,27,37) ferromagnetisches Material beinhaltet und dass mindestens eine 
Induktionsspule (30) zimi Erhitzen der Bratplatte (7,17,27,37) vorhanden ist. 



3. Bratgerat gemass Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Indukti- 
onsspule (30) in Rechteckform ausgebildet ist und die Grosse dieser Indukti- 
onsspule (30) im wesentlichen der Ausdehmmg der Bratplatte (7,17,27,37) ent- 
spricht. 



4. Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass 
die mindestens eine Messspule zwischen Bratplatte (7,17,27,37) und Indukti- 
onsspule (30) angeordnet ist 

5. Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass 
die mindestens eine Messspule derart angeordnet ist, dass sie im wesentlichen 
denselben Bereich der Bratplatte (7,17,27,37) abdeckt wie die Induktionsspule. 
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6. Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 bis 5, gekennzeichnet dutch zwei 
eine Messspuleneinheit (29) bildende Messspulen, die nebeneinander gegen- 
sinnig im Induktionsfeld der Induktionspulen (30) angeordnet sind. 



7. Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 bis 6, gekennzeichnet durch eine 
5 Kompensationsschaltung, die Storeinfliisse die bei Temperaturandeningen 

auftretenden Anderungen des elektrischen Widerstands der Induktionsspule 
(30) auf das Messergebnis der Messspule oder Messspuleneinheit (30) aus- 
gleicht. 



8. Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass 
10 die Induktionsspule (30) auch eine Messspule ist, und dass eine Temperatur- 

messung bei abgeschalteter Induktionsleistung stattfindet. 



9. Bratgerat gemass Anspruch 8, gekennzeichnet durch eine Steuerung, die die 
Temperatur der Bratplatte (7,17,27,37) in umso grosseren Zeitabstanden misst, 
je kleiner eine Temperaturdifferenz zwischen zwei aufeinander folgenden 
15 Temperaturmessungen ist. 



10. Bratgerat gemass einem der vorangehenden Anspriiche, gekennzeichnet durch 
eine Kalibriervorrichtung, mit welcher Messpegel verschiedener Temperaturen 
ermittelbar und speicherbar sind. 

11. Bratgerat gemass einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
20 net, dass die Bratplatte (7,17,27,37) mehrere Bereiche (18a,18b) aufweist, die 

individuell beheizbar und deren Temperatur individuell bestimmbar und ein- 
stellbar sind. 
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ZUSAMMENFASSUNG 



Die Erfindung betrifft ein Bratgerat mit einer Bratplatte (7) und einer thermostati- 
schen Regelung der Bratleistung. Dazu wird die Temperatur der Bratplatte (7) kon- 
takdos mittels eL-magn. StraWung abgefragt. In Kombination mit einer effizienten 
Steuerung imd geeignet angeordneten Heizelementen, vorzugsweise Induktionspulen 
(30), ist ein optimales Braten von Bratgut moglich, insbesondere dadvirch, dass die 
ansonsten bei Bratgeraten iiblichen Temperaturzerf alle verhindert werden. 



(FigurZ) 
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